OPTIMASI FORMULASI PEMBUATAN MI BASAH DENGAN CAMPURAN PASTA UBI UNGU (Ipomea batatas L.,) DENGAN PROGRAM LINIER by Lathifah Hasya Layalia, Alumni et al.
KATA PENGANTAR

Segala puji bagi Allah SWT Tuhan semesta alam, salawat serta salam semoga senantiasa tercurah kepada utusan-nya, Nabi akhir jaman pembawa peringatan dan kabar gembira, Muhammad SAW, kepada keluarganya, sahabatnya, pengikutnya dan kepada manhajnya yaumul akhir. 
Atas ridho Allah SWT yang ia berikan kepada penulis, bahwa dengan segala karunianya dan seizinnya telah memberikan kekuatan kepada penulis untuk dapat menyelesaikan Laporan Tugas Akhir yang berjudul “Optimasi Formulasi Pembuatan Mi Basah Campuran Pasta Ubi Ungu (Ipomea batatas L,.) dengan Program Linier“.
Dalam penyusunan laporan Tugas Akhir ini, penulis telah berusaha sebaik mungkin untuk dapat menyelesaikan laporan Tugas Akhir ini. Penulis sadari bahwa isi maupun bentuk dari penyajian laporan jauh dari kesempurnaan mengingat pengetahuan penulis yang sangat terbatas dibandingkan dengan luasnya ilmu. 
Dengan terselesaikannya penyusunan laporan Tugas Akhir  ini, penulis mengucapkan terima kasih yang tak terhingga kepada Allah SWT, dalam kesempatan ini penulis menyampaikan terima kasih yang sebesar–besarnya kepada : 
1.	Ir. Sumartini, MP., sebagai dosen pembimbing utama yang telah meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, ilmu dan pengarahannya selama dalam penyusunan laporan tugas akhir ini..
2.	Ir. H. Thomas Gozali, MP., sebagai dosen pembimbing pendamping yang telah meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, ilmu dan pengarahannya selama dalam penyusunan laporan tugas akhir ini..
3.	Dr. Ir. Yusman Taufik, MS., sebagai dosen penguji yang telah memberikan saran-saran kepada penulis. 
4.	Dr. Ir. Hasnelly., M.SIE, selaku wali dosen akademik.
5.	Dra. Hj. Ela T. Sutrisno, M, SC. sebagai Koordinator Tugas Akhir  Jurusan Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung.
6.	Dr. Leni H. Afrianti, Ir., MP., selaku ketua Jurusan Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung
7.	Seluruh keluarga, Mama Ida Nurlaelawati, Papa Agus Wahyu BK TEKS, Babang Maulana Aziz, ST., adik Fadhlan Muharram dan seluruh keluarga yang selalu mendukung penulis. 
8.	Seluruh sahabat Wika Sari Dewi, ST., lisda, anis, yulia, sari, selsi dan semua teman-teman seperjuangan angkatan 2008, terimakasih atas dukungan kepada penulis dalam menyelesaikan laporan tugas akhir ini
9.	Penulis juga menyampaikan ucapan terima kasih kepada berbagai pihak yang telah membantu kelancaran selama melakukan penelitian dan terselesainya laporan Tugas Akhir  ini. 






























I   PENDAHULUAN		1
1.1.  Latar Belakang Penelitian		1
1.2.  Identifikasi Masalah		5
1.3.  Tujuan Penelitian		5
1.4.  Manfaat Penelitian		5
1.5.  Kerangka Pemikiran		6
1.6.  Hipotesis Penelitian		11
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian		11
II TINJAUAN PUSTAKA		12
2.1. Mi		12
2.2. Ubi Jalar Ungu		14
2.3. Mi Basah Campuran Pasta Ubi Ungu		17
2.3.1. Tepung Terigu		17
2.3.2. Pasta Ubi Ungu		20
2.4. Bahan Penunjang		21
	2.4.1. Air		21
	2.4.2. Garam Dapur (NaCl)		22
	2.4.3. Sodium Tri Poly Phosphate (STPP) Na5P3O10		23
	2.4.4. Carboxyl Methyl Celulose (CMC)		24
	2.4.5. Natrium Bikarbonat (NaHCO3)		24
2.5. Program Linier		25
2.5.1. Dasar Matematis Program Linier		25
2.5.2. Metode Simplex		27
2.5.3. Paket Program QSB+		28
III BAHAN DAN METODE PENELITIAN		29
3.1. Bahan dan Alat Penelitian		29




3.2.2. Penelitian Utama Feasible Berdasarkan Program Linier		31
3.2.3. Analisis Produk		35
3.3. Deskripsi Penelitian		36
3.3.1. Deskripsi Pembuatan Larutan Garam Alkali		36
3.3.2. Deskripsi Pembuatan Pasta Ubi Ungu		37
3.3.3. Deskripsi Pembuatan Mi Basah		38
IV HASIL DAN PEMBAHASAN 		44
4.1. Penelitian Pendahuluan 		44
4.1.1. Pembuatan Pasta Ubi Ungu		44
4.1.2. Analisis Kimia Bahan Baku dan Bahan Penunjang		46
4.1.3. Penentuan Penambahan Air pada Pembuatan Larutan Garam		49
4.1.4. Uji Organoleptik Penelitian Pendahuluan 		51
4.2. Penelitian Utama 		55
4.2.1. Penentuan Formula Mi Basah Campuran Pasta Ubi Ungu		55
4.2.2. Uji Organoleptik Mi Basah		57
4.2.3  Analisis Kimia Produk Mi Basah .		61
4.2.4. Total Anthosianin metode pH Diferensial Produk Terpilih		64








Tabel                                                                                                         Halaman
1.  	Produksi Ubi Jalar Di Indonesia	    2
2.  	Syarat Mutu Mi Basah SNI 	    14
3.	Kandungan Gizi Ubi Jalar	    16
4.  	Komponen Penyusun Tepung Terigu Cakra Kembar	    20
5.  	Kriteria Penilaian Uji hedobin Penelitian Pendahuluan	    31
6.  	Model Variabel Komposisi Kimia Bahan Baku Mi Basah	    33
7.  	Pembatas Kandungan Kimia Produk Akhir Mi Basah	    33
8.  	Kriteria Penilaian Uji hedobik Penelitian Utama	    35
9.  	Komposisi Bahan Baku Pembuatan Mi Basah Penelitian Pendahuluan		46
10.  	Komposisi Bahan Baku Pembuatan Larutan Garam Alkali Penelitian Pendahuluan		49
11.  	Komposisi Pembuatan Mi Ubi Ungu Penelitian Utama		50
12. Hasil Organoleptik Penentuan Penambahan Volume Air Pada Pembuatan Larutan Garam Alkali		51
13.	Formulasi Mi Basah Menggunakan Program Linier	    56	
14.  	Hasil Uji Organoleptik Mi Basah Pada Penelitian Utama	    58





Gambar                                                                                                      Halaman
1.  	Ubi Jalar Ungu		17
2.  	Diagram Alir Pembuatan Pasta Ubi Jalar Penelitian Pendahuluan		41
3.  	Diagram alir pembuatan Mi Basah dengan Penentuan Jenus Penambahan Air Pada Penelitian Pendahuluan		42





Lampiran                                                                                                 Halaman
1.  	Formulir Uji Organoleptik		73
2.  	Prosedur Analisis Kadar Air Metode Gravimetri  		74
3.  	Prosedur Analisis kadar Protein Metode Kjeldahl		75
4.  	Pembuatan Larutan Buffer pH 1 dan pH 4,5		76
5.  	Penentuan Total Anthosianin Metode pH Diferensial dengan Alat Spektrofotometer		76
6.	Data Asli dan Transformasi terhadap Warna		78
7.	Data Hasil Uji Organoleptik Penelitian Pendahuluan		81
8.	Hasil Analisis Kadar Air Metode Gravimetri Penelitian Pendahuluan		87
9.  	Hasil Analisis Kadar Protein Penelitian Pendahuluan 		89
10.  	Hasil Analisis Total Anthosianin Pasta Ubi Ungu Penelitian Pendahuluan		90
11.  	Penentuan Harga Bahan		91
12.  	Perhitungan Pembuatan Larutan Garam		95
13  	Perumusan Program Linier		100
14.	Perhitungan Formulasi Menggunakan Program QSB+		103
15.	Data Asli dan Transformasi terhadap Rasa Mi Basah Penelituan Utama		106
16.	Hasil Uji Organoleptik Mi Basah Penelitian Utama 		109
17. 	Hasil Analisis Kadar Air Penelitian Utama		115
18. 	Hasil Analisis Kadar Protein Penelitian Utama		117







Tujuan penelitian adalah untuk menentukan formulasi bahan baku pembuatan mi ubi ungu yang optimal dengan menggunakan program linier, sehingga dapat diperoleh produk mi basah yang sesuai dengan standar SNI.  Manfaat penelitian ini memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan ubi ungu sebagai campuran tepung terigu dan penambahan bahan tambahan pangan yang aman digunakan dalam pembuatan mi sehingga diperoleh  produk mi basah yang sehat dan aman dikonsumsi.
Penelitian ini menggunakan program linier, dengan kadar protein dan kadar air sebagai faktor pembatas. Faktor pembatas tersebut diperoleh dari acuan Standar Nasional Indonesia yang sudah ditetapkan pada tahun 1992. Program linier dapat menghasilkan suatu formulasi yang optimal dengan bermutu baik dan harga terjangkau. 












The objective of study was determined raw material formulation in processing of tuber violet noodle that optimal with lenear programming, so that abtained wet noodle product that suitable with Indonesian National Standard (SNI). The benefit of this study in provided in formulation to community about beneficially of violet tuber as mix with wheat flour and added food additive that used security in noodle processing so that obtained healthy of wet noodle and secure in consumed.
This reaserch was used lenear programming with protein and moisture content as limited factor. Limited factor was obtained from reference of SNI that was determined at 1992. Lenear programming is can result a optimal formulation with good quality and price of product can received by consumen.
The result of preliminary research showed that paste of violet tuber was contained of moisture 58.79%, protein content 1.1% and anthocyanine 20.64 mg/l. Moisture content in carboxyl methtl cellulose, sodium trypoly phosphate and natrium bikarbonat are 4.43%, 1%, and 1.95% respectively. Resuly of hedonic test in preliminary research indicated that best volume was choiced at 500ml as total added water in producing of alkali salt. Wet noodle was treated with formula III indicated best product of noodle with price Rp. 1530.13/200gram, accordind lener proframming. Wet noodle containing protein are 12.20%, moisture 52.09% and total anthocyanine 16.90 mg/l.   
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